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RESUMEN
La finca la Fortuna se encuentra ubicada en el municipio de La paz Santander y se dedica a
la producción y comercialización de cacao seco, hace más de 40 años, pero con el paso de
los años, la comercialización de este producto no ha sido suficiente para suplir los costos de
producción, motivo por el cual los propietarios están interesados en analizar otras alternativas
que puedan mejorar las utilidades del negocio.
Este proyecto busca desarrollar un producto derivado del cacao, mediante el seguimiento de
la metodología Prodintec, técnicas ingenieriles correspondientes al desarrollo de productos,
distribución en planta y análisis de datos.
Con el fin de llevar a cabo su desarrollo, la investigación tuvo un enfoque cuantitativo a
través del uso del método experimental, se realizó un análisis global de las características del
cultivo y un estudio de mercado de la población objetivo del proyecto, posteriormente se
llevó a cabo el desarrollo del diseño y el proceso de producción finalizando con un estudio
de costos.
El desarrollo de dicho proyecto dará como resultado un incremento en las utilidades de la
finca, el proyecto fue soportado en el análisis y recolección de datos mediante técnicas de
ingeniería.

Palabras clave: Cacao, Chocolate, Prodintec, finca La Fortuna.

ABSTRACT
La Fortuna farm is in the municipality of La Paz Santander and is dedicated to the production
and marketing of dry cocoa, more than 40 years ago, but over the years, the marketing of this
product has not been enough to cover the production costs, which is why the owners are
interested in analyzing other alternatives that can improve the profits of the business.
This project seeks to develop a product derived from cocoa, by monitoring the Prodintec
methodology, engineering techniques corresponding to product development, plant
distribution and data analysis.
This project seeks to develop a product derived from cocoa, by monitoring the Prodintec
methodology, engineering techniques corresponding to product development, plant
distribution and data analysis.
To carry out its development, the research had a quantitative approach using the
experimental method, a global analysis of the characteristics of the crop and a market study
of the target population of the project was carried out, the design and production process was
subsequently developed and completed with a cost study.
The development of said project will result in an increase in the profits of the owners of the
estate fortune, the project was supported in the analysis and collection of data through
engineering techniques.
Keywords: Cocoa, Chocolate, Prodintec, finca La Fortuna.

INTRODUCCIÓN
Actualmente la finca la fortuna se encuentra ubicada en el municipio de la Paz Santander en
la vereda el Palmar, tiene una extensión de 30 hectáreas de las cuales 5 hectáreas están
dedicadas al cultivo de cacao, las demás son usadas para la ganadería y cultivos secundarios
como el maíz, el plátano y la yuca.
Hoy en día el cultivo del cacao soporta la mayor parte de la economía de los propietarios de
la finca la Fortuna, sin embargo, los ingresos que reciben no son suficientes para solventar
las deudas e insumos que el mantenimiento de los cultivos y de la finca requieren, es por lo
que se busca una alternativa que mejore dicha situación. El cacao que cultivan es vendido
seco en pepa al pueblo más cercano a la finca, es decir al corregimiento de Santa RitaSantander.
Mediante el uso de técnicas de ingeniería se realizó un análisis detallado del cultivo
predominante en la finca la Fortuna en este caso el cacao, con el fin de desarrollar un producto
derivado teniendo en cuenta los requerimientos para llevar a cabo el proyecto, tales
requerimientos son la infraestructura, mano de obra, maquinaria y equipos y materias primas.
Debido a la baja rentabilidad que se ha observado con la comercialización del cacao sin
ningún tipo de transformación se busca generar un mayor ingreso mediante la elaboración de
un producto, que tenga un valor agregado y por la tanto se pueda vender a mayor precio
haciendo que las ganancias sean mucho más significativas.

1. GENERALIDADES DEL PROYECTO
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.1 Descripción
El municipio de la Paz – Santander se encuentra enclavado entre las montañas del
departamento, tiene un clima promedio de 17°C, está cubierto en su mayoría por un verde
característico de ricas tierras y agradables paisajes bañados por quebradas, riachuelos y
bordeado por ríos como el Opón y Suarez. Como su nombre lo dice la Paz es un municipio
tranquilo a pesar de las épocas de violencia que vivió en siglos pasados.
La mayoría de las personas centran su economía en la agricultura y la ganadería, al norte del
municipio lugar donde está ubicada la vereda el Palmar y donde se encuentra la finca la
Fortuna es un sector de difícil acceso debido a la casi inexistencia de vías de acceso, motivo
por el cual los habitantes de esta parte de la población pierden muchos de sus productos al
no tener la manera de llevarlos al casco urbano donde pueden ser comercializados, el cultivo
de productos como la yuca, el plátano y la guayaba solo se hace para el consumo de las
familias lo que causa que se desaproveche gran parte del producto.
Actualmente la producción de cacao seco que se tiene en la finca la Fortuna es comercializada
en el corregimiento de Santa Rita del Opón del municipio del Guacamayo Santander, esto
ocurre porque es mucho más difícil el desplazamiento del producto al casco urbano de la paz,
a pesar de ello la única forma de llevar el producto a vender es llevándolo cargado en
animales en este caso en caballos. Luego es vendido por arrobas en la tienda del pueblo,
después se empieza a pasar por diferentes intermediarios hasta que llega a una de las ciudades
principales.
1.1.2. Formulación del problema
¿Cómo desarrollar un producto derivado del cacao en la finca la Fortuna donde se beneficie
el dueño de la propiedad y personas que se benefician de ella?

1.2.OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo general
Desarrollar un producto derivado del cacao a partir de la producción que se tiene de este, en
la finca la Fortuna beneficiando a su propietario y otras personas involucradas en el
municipio de la Paz – Santander.
1.2.2 Objetivos específicos
•

Caracterizar el mercado actual del producto derivado del cacao que se va a
desarrollar; en los municipios del sector, identificando las necesidades de los clientes
potenciales.

•

Diseñar un producto derivado del cacao que aporte a la comunidad y que supere las
expectativas del mercado haciéndolo diferente por su forma de elaboración.

•

Determinar el proceso de producción del producto en la finca La Fortuna.

•

Determinar el costo de la inversión y la viabilidad financiera del proyecto.

1.3. JUSTIFICACIÓN
A pesar de que el municipio de la Paz cuenta con buenas condiciones geográficas y climáticas
hay zonas como en la vereda el palmar donde estas condiciones no se pueden aprovechar y
por el contrario son desperdiciadas, como antes se mencionó la finca la fortuna es propiedad
del señor Ayenden Cañas, padre de la estudiante que presenta el proyecto, es parte del legado
y negocio familiar lo que hace que sea más importante y se genere mayor compromiso para
la realización y culminación del proyecto.
En cuanto a la delimitación del proyecto se define:
●

Temática: En el planteamiento y desarrollo del problema se aplicarán conocimientos,
herramientas y técnicas relacionadas con la Ingeniería Industrial abordadas en los
espacios académicos como: Investigación de Mercado, Diseño de Producto, Ingeniería

de Producto, Dirección empresarial, mercadeo, factibilidad de proyectos, contabilidad y
costos, logística entre otros.
●

Espacial: La presente propuesta se llevará a cabo en el área rural del municipio de la paz
Santander en la finca la Fortuna teniendo colaboración por parte de los dueños y
habitantes de la vereda el Palmar.
Cronológica: Para la investigación se tomarán 3 meses para ejecución y 1 mes de holgura
para posibles correcciones de la metodología, el proyecto empezará a desarrollarse en el
mes de febrero y tendrá su culminación en el mes de mayo.
1.4. METODOLOGÍA
A continuación, se presentan las fases mediante las cuales se llevó a cabo el desarrollo
del proyecto.
Tabla 1. Fases de desarrollo metodológico
Inicio

Fase No.1: Definir la estrategia para la realización del proyecto.
Caracterizar el
mercado actual del

1.1. Análisis de la situación actual.
1.2. Identificación del mercado de manera exploratoria, cualitativa

producto a desarrollar y bajo conveniencia en diferentes sectores del mercado.
identificando las

1.3. Elegir el mercado al cual va dirigido el producto.

necesidades de los
posibles clientes
potenciales.

1.4. Verificación de la caracterización de los segmentos de
mercado del producto derivado del cacao.

Fase No.2: Diseñar el concepto y el diseño a detalle
2.1. Determinar el tipo de canal a utilizar, utilizando la aplicación
Realizar el análisis y
plantear ideas
innovadoras y creativas
para el diseño del

de encuestas.
2.2. Planteamiento de una lluvia de ideas.
2.3. Análisis de las diferentes alternativas del producto a realizar.
2.4. Diseño de bocetos del producto.

producto y desarrollar 2.5. Elaboración de los planos del prototipo.
la alternativa elegida.

2.6. Determinación del costo del desarrollo del prototipo.
2.7. Elaboración de prototipos.

Fase No.3: Ingeniería de producto y producción.
Desarrollar las
especificaciones
técnicas y de
materiales de la

4.1. Identificación de los requerimientos de infraestructura,
maquinaria y equipos.
4.2. Determinar el proceso de producción del producto en la finca
la Fortuna.

alternativa elegida y
realizar como seria el
diagrama de proceso

4.3. Determinar la capacidad de fabricación disponible.

del producto.
Fase No.4: Determinar estudio de costos.
Determinar el costo del 4.4. Determinar el costo de la inversión para llevar a cabo el
proyecto para poder

proyecto.

analizar la viabilidad
financiera de este.

4.5. Análisis de viabilidad financiera del proyecto
Fuente: Autora

2. MARCOS DE REFERENCIA
2.1. MARCO TEÓRICO
Para el desarrollo de un nuevo producto se debe tener en cuenta el termino innovación
donde se busca favorecer la variedad y heterogeneidad de los mercados para una mayor
cantidad de posibilidades de consumo. La creatividad es parte integral y esencial del
proceso de diseño de ingeniería, sin creatividad en el diseño no hay oportunidad para la
innovación (Howard, 2008).
Para llevar a cabo el desarrollo estratégico de un producto se tomó como referencia la
guía metodología Prodintec que se encuentra en una fundación sin ánimo de lucro,
especializada en el diseño y producción industrial. Fue fundada en 2004 y tiene como
objetivo potenciar la competitividad de las empresas industriales mediante la aplicación
de tecnologías y metodologías innovadoras tanto a sus productos como a sus procesos de
fabricación y de gestión (Prodintec, 2005).a continuación se presenta en un gráfico que
representa más detalladamente las fases de la metodología.

Gráfico 1.Fases en el proceso de diseño
Fuente: (Prodintec, 2005)

En esta guía metodológica se tienen siete fases en las que se encuentran parámetros de
ecodiseño, la primera fase es la definición estratégica, que se trata de definir que se va a hacer
y no cómo hacerlo, la segunda fase es el diseño del concepto donde se crea la dirección del
diseño, se producen diversos conceptos del producto con base en la información presente y
dependiendo de la creatividad del personal de diseño, en la tercera fase se da el diseño a
detalle que comienza con el desarrollo de la alternativa elegida, se determinan las
especificaciones técnicas, los planos y materiales para construir el producto. La cuarta etapa
es la oficina técnica de ingeniería de producto donde se tiene como objetivo la construcción
de prototipos, sobre los cuales se realizan pruebas experimentales. La quinta fase corresponde
a la producción, donde empieza el funcionamiento del sistema productivo mediante el
provisionamiento de maquinaria y herramientas además del diseño de la cadena de
fabricación y ensamblaje. La sexta fase es el lanzamiento del producto, distribución y
comercialización y finalmente la séptima fase donde ser busca un proceso de reciclaje y
evaluación de impacto medioambiental (Prodintec, 2005).
2.2.MARCO CONTEXTUAL
La mayor producción de cacao en el mundo se encuentra en el continente africano ellos son
los responsables del 73% y el 64% de la superficie sembrada, América tiene bajo su
responsabilidad un 17% de la producción y siembra, Asia y Oceanía se representan el 10%
de la producción y el 19% del área sembrada. La producción de cacao ha crecido en los
últimos cincuenta años de manera sostenida, el cultivo del cacao depende altamente de las
condiciones climáticas, de manera que los cambios climáticos afectan el ciclo fisiológico del
cultivo, en los últimos años la comercialización del cacao se ha expandido a al menos 23
países. En el grafico 1, muestra la producción promedio de cacao en grano en América latina
y del caribe del año 2006 al 2016, puede observar que Brasil es el país con mayor producción
con 224159 toneladas, el segundo país con mayor producción es Ecuador.

Gráfico 1. Produccion promedio de cacao en grano en America latina y el Caribe
Del 2006 al 2016(Toneladas)
Fuente: (Arévalo&Delgado, 2016)
En los últimos 10 años se ha incrementado la producción de cacao en un millón y medio de
hectáreas, esto fue generado principalmente por las inversiones en siembra hechas en costa
de marfil, Nigeria Camerún e Indonesia. Solo estos 4 países representan el 95% del
incremento en la producción cacaotera, a continuación, se presenta el grafico 2 donde se
muestra el promedio de superficie cosechada de cacao de los principales productores en el
mundo del año 2006 al 2013(en hectáreas).

Gráfico 2. Promedio de superficie cosechada de cacao
Fuente: (Arévalo&Delgado, 2016)
La producción cacaotera en América Latina y el Caribe es representada por más de 350000
familias de productores 1750000 personas se benefician de esto. En América la producción
de cacao está en manos de pequeños y medianos productores.

2.3.MARCO CONCEPTUAL
En esta sección se muestra una lista de términos usados para el desarrollo del proyecto
que tienen relación con el desarrollo de producto y la ingeniería industrial.
•

Finca la Fortuna: La finca la Fortuna es propiedad del señor Ayenden Cañas quien ha
enfocado la producción de su finca en el cultivo del cacao, esta propiedad está a su cargo
desde hace 25 años, la finca consta de 30 hectáreas de las cuales más del 95% son fértiles
y aptas para la agricultura y ganadería. En la finca se cultiva yuca, plátano, se tienen
arboles de guayaba y varias hectáreas utilizadas para la ganadería. La finca está ubicada
en la Vereda el Palmar del municipio de la Paz -Santander en Colombia.

•

Departamento de Santander: El departamento de Santander es uno de los que más
desarrollo y crecimiento ha tendido en los últimos años, tiene una superficie de 30.537
km2, limita por el norte con los departamentos de Cesar y Norte de Santander, por el
oriente con Norte de Santander y Boyacá, por el sur con Boyacá y por el occidente con
el rio magdalena que lo separa con los departamentos de Antioquia y Bolívar. Su capital
es Bucaramanga, Santander tiene una población de 2.071.016 habitantes y cuenta con un
clima de 26°C lo que le permite una gran diversidad en su agricultura (Encolombia,
2019).

•

Municipio de La Paz: El municipio de la Paz pertenece a la provincia de Vélez, ubicado
a 241 Km al norte de Bogotá D.C, limita al oriente con los municipios de la Santa Helena,
Guacamayo y la Aguada, al occidente con el municipio de Vélez, al norte con los
municipios de Vélez y Santa Helena, al sur con los municipios de Chipatá y San Benito,
tiene una extensión total de 270 Km2. Tiene una temperatura promedio de 18°C 1934
metros sobre el nivel del mar (Alcaldía de la Paz, 2017).

•

Federación nacional de cacaoteros: FEDECACAO es un organismo que representa y
defiende los intereses de los cacao cultores a nivel nacional, la organización se constituyó
en organismo de presión con el propósito de mejorar los precios del grano. En 1967 se
logró establecer un convenio con la Caja de Crédito Agrario para ofrecer facilidades en
los créditos para el fomento del cultivo, a bajos intereses y sin necesidad de establecer
hipoteca como garantía (Fedecacao, 2015).

•

Cacao: El cacao es un árbol americano de origen amazónico, su nombre proviene del
maya “Kaj” que se refiere a amargo y de “Kab” que significala cla jugo. Es un árbol de
hoja perenne, para su cultivo requiere de climas húmedos y calurosos. El fruto que
produce es llamado “mazorca” tiene una forma ovalada y grande de unos 30 centímetros
de largo tiende a tener una coloración del amarillo al purpura. Dentro de cada mazorca
de cacao hay entre 30 y 40 semillas, el fruto puede pesar alrededor de 450 gramos al
madurar, cada cosecha de cacao demora entre cinco a seis meses (Concepto.de, 2018).
Existen tres tipologías de cacao que son: criollos, forasteros y trinitarios, de estos se

desprenden las variedades de híbridos y clones. El cacao criollo es considerado un cacao
fino por tener un aroma suave y aromático, es originario de Suramérica y Centroamérica
su producción más alta se concentra principalmente en Venezuela, América central, el
caribe, indonesia, java y nueva guinea. Los cacaos de tipo forastero son conocidos por
ser cacaos ordinarios, dominan la producción y comercio del grano a nivel mundial, es
cultivado en cuatro continentes, América, Oceanía, África y Asia; su origen data de la
cuenca Amazónica. Finalmente, los trinitarios son obtenidos por hibridación de los
criollos y forasteros, estos cacaos son reconocidos en el mercado por su calidad, se
cultivan principalmente en América y algunos países de África. Representan el 15 %de
la producción a nivel mundial.
En el municipio de La Paz Santander se cultiva en su gran mayoría el tipo de cacao trinitario
teniendo mayor producción hacia el oriente del municipio donde se presenta un clima más
cálido y con mejores condiciones en los suelos. En su gran mayoría los agricultores han
optado por volver sus cultivos híbridos con el fin de mejoras las condiciones ante las plagas
y las enfermedades, también para mejorar la producción y calidad del producto
(Arévalo&Delgado, 2016).
•

Sistemas de desyerbo y poda: Estas prácticas mejoran las condiciones del cultivo y
ayudan a evitar enfermedades producidas por el exceso de humedad en los suelos,
ayudan a despejar la maleza lo que mejora la visibilidad cuando es el momento de
cosecha para recoger el cultivo, es recomendado mantener un desyerbo constante y
cuando el follaje de los árboles está muy grande se debe realizar una poda esto se
hace en las épocas donde no hay cosecha para evitar la pérdida del producto.

Gráfico 3. Número estimado de productores de cacao en América Latina y el Caribe en el
2014.
Fuente: (Arévalo&Delgado, 2016)
•

Slow food: Es una organización a nivel mundial fundada en 1989 con el fin de prevenir
la desaparición de culturas y tradiciones alimentarias locales, esta organización busca que
todo el mundo tenga una alimentación buena, limpia y justa. Slow food relaciona la
alimentación con otros factores como la política, la cultura, la agricultura y el medio
ambiente, su labor se basa en una noción de calidad de los alimentos definida por tres
principios: buenos, limpios y justos (Slow Food, 2015).

•

Proceso de transformación: Para que el cacao llegue a convertirse en un producto
comercializable en el mercado debe pasar por diferentes procesos que llevaran a que sea
posible transformarlo en un derivado.

➢ Revisión de la maduración: Determinar en qué momento el fruto este maduro es una tarea
difícil debido a que el cacao no está listo para retirarlo de la planta todas las mazorcas al
mismo tiempo, es por esto por lo que se hace necesaria la tarea de seleccionarlo con el
fin de aprovechar los frutos que estén en mejores condiciones de madures ya que si no es
así podría afectar las propiedades de aroma y sabor.
➢ Recolección: Cuando ya se tiene la cosecha lista para la recolección se procede a
recolectar las mazorcas de manera manual ya que de forma mecánica no es posible debido
a que no toda la cosecha esta lista al mismo tiempo, por eso se usan herramientas como
machetes, tijeras o ganchos de largo alcance especializados para este proceso.
➢ Separación de los granos de la cacota: En esta parte del proceso se procede a separar la
cascara de los granos, para ello se utiliza un machete y se va almacenando la pulpa en
baldes o cajas de madera.
➢ Fermentación: El proceso de fermentación se realiza en cajas de madera o en costales de
lona, allí se almacena el cacao por aproximadamente 6 días, manteniendo la rotación del
cacao de una caja de madera a otra cada 24 horas.
➢ Secado: Luego del proceso de fermentación se debe haber reducido la humedad de un 607% lo que hace el proceso de secado más rápido, este proceso puede variar en tiempo
dependiendo de las condiciones climáticas, se debe revolver contantemente para
conseguir que se seque de manera uniforme.
➢ Almacenamiento: Finalmente el cacao es almacenado en costales de fique que permiten
la circulación del oxígeno, esto ocurre hasta que se realiza la venta.
•

Enfermedades del cultivo: El cacao es un cultivo que también presenta enfermedades que
pueden llegar a afectar en gran medida la producción, (Aránzazu&Jaimes, 2010).
las enfermedades más comunes son:
➢ Escoba de bruja
➢ Mazorca negra
➢ La moniliasis.

2.4.MARCO LEGAL
A continuación, se presentan algunas normas y leyes asociadas a la producción y
manejo de alimentos.
Tabla 2. Marco legal
Norma

Descripción
Esta norma establece la clasificación y los requerimientos que el cacao

NTC 1252

engrano necesita cumplir para ser destinado a la industrialización para el
consumo humano.
Esta norma se refiere a los Sistemas de Gestión de inocuidad Alimentaria,

NTC-ISO

tiene como principal objetivo garantizar la seguridad alimentaria a través

22000

de las distintas fases de la cadena de suministro de los productos
(ISOTools, 2015).

Decreto 4444
de 2005

En este decreto se reglamenta el régimen de permiso sanitario para la
elaboración y venta de alimentos fabricados por microempresarios (El
servicio pùblico es de todos, 2005).
Acuerdo sobre obstáculos técnicos al comercio, reconoce la importancia

Ley 170 1994

para que todos los países miembros adopten técnicas para la protección de
los intereses en materia de seguridad de todos los productos, industriales
y agropecuarios.

Decreto 547
de 1996

En este decreto se reglamenta el Título V de la Ley 09 de 1979, referente
a la expedición del registro Sanitario y a las condiciones sanitarias de
producción, empaque y comercialización, al control de la sal para
consumo humano y se dictan otras disposiciones sobre la materia.
Fuente: Autora

2.5.ANTECEDENTES
En esta sección se presentarán algunos trabajos de tesis e investigaciones realizadas
teniendo en cuenta el desarrollo de un producto derivado.
•

El siguiente trabajo es de los estudiantes de la universidad de la Salle Diana Alexandra
Valbuena Coca y Carlos Augusto Serrano Acevedo “Aprovechamiento de la cascarilla
de cacao para la generación de un producto derivado en la asociación de productores
orgánicos del municipio de Dibulla (APOMD)”, este proyecto busca aprovechar todas
las propiedades que brinda el cacao sin dejar de lado la cascarilla que generalmente se
clasificaría como un residuo pero que en este caso es un derivado que aporta a la salud
mental y fisca de los consumidores (Valbuena&Serrano, 2018).

•

A continuación, se presenta el trabajo de tesis de Laura Marcela Quintero Silva “CAO
CAO”: Un nuevo valor al consumo tradicional del cacao a través de la creación de
producto”, en este proyecto se busca la creación de nuevos productos que resalten las
propiedades benéficas que ya tiene el cacao, utilizando la metodología food design
thinking (Quintero, 2019).

•

“Cacoa Santander: comunicación de identidad regional del departamento de Santander a
través de productos derivados del cacao Santandereano” es un proyecto de grado
desarrollado por Carolina Serrano Gómez de la universidad Pontificia Javeriana, donde
platea realizar el desarrollo de una colección de chocolates artesanales que comuniquen
la identidad regional del sector cacaotero del departamento de Santander (Serrano, 2009).

•

El estudio “Colcawa:“resignificación del consumo de cacao con diseño sostenible a partir
de los desechos de la cacota de cacao”, es un proyecto de pregrado desarrollado por
Alejandro Martínez correa y Paula Andrea González en la universidad Pontificia
Javeriana, en dicha tesis se busca encontrar la manera de aprovechar la materia orgánica
generada al realizar el cultivo del cacao, es decir la cacota (Matínez&Gonzaléz, 2019).

•

Por último, tenemos el estudio de la Universidad de la Salle presentado por William
Mauricio Páez Ramos titulado Propuesta de mejora del proceso de transformación del
cacao en APOMD para la disminución de su desperdicio”, la finalidad de este proyecto
es aprovechar mejor los desperdicios generados en la producción de cacao en el
departamento de la Guajira, municipio de Dibulla (Páez, 2017).

3. CARACTERIZACIÓN DEL MERCADO
Siguiendo los lineamientos de la metodología Prodintec, se realizó el desarrollo de la primera
fase referente a la definición estratégica del producto y la segmentación del mercado para el
mismo. Se llevó a cabo la caracterización del cultivo del cacao en la finca la Fortuna, la
elección del mercado al cual va a estar dirigida la comercialización del producto y el tipo de
producto que se va a elaborar, tal como, chocolate de mesa, dulces de chocolate, licor de
cacao, productos cosméticos, entre otros. A continuación, se muestra la ilustración de
Prodintec comprendida para la primera fase del proceso de diseño.

Ilustración 1.Fase 1
Fuente: (Prodintec, 2005)
Para el desarrollo de este capítulo se realizaron tres cosas, la caracterización del cultivo en la
finca la Fortuna, análisis y selección del mercado en el cual se va a comercializar, esto
mediante una técnica de AHP (Analytic Hierarchy Process), por sus siglas en inglés, y por
último con la aplicación de una encuesta se realizó la definición estratégica del producto.

3.1. CARACTERIZACIÓN DEL CULTIVO DE EL CACAO EN LA FINCA LA
FORTUNA
La finca La Fortuna desde hace más de 40 años ha basado su economía en el cultivo del
cacao, su fuente primaria de ingresos es la venta de este producto como materia prima para
la elaboración de sus derivados. Se tiene un cultivo aproximado de cinco hectáreas con 3650
plantas de cacao (Cañas, Comunicación personal, 5 de diciembre de 2019). A continuación,
se presenta una tabla donde se discrimina el número de plantas de cacao por cada una de las
variedades que se cultivan en la finca la Fortuna.
Tabla 3.Clasificación del cacao por variedad
Nombre de la
variedad
Selección Colombia
TSH 565
CCN 51
ICS 95
Ak34
ICS 60
EET-8
San Vicente
Mono 1
Criollo/Común
Total

Cantidad (Número de
Plantas)
300
350
700
150
150
150
200
50
100
1500
3650

Fuente: (Cañas, 2018)
En la tabla 3 se describe cada una de las variedades de cacao que hay en la finca La Fortuna
y el número que hay sembradas de cada una. Para dar más claridad sobre lo que significa
tener sembradas estas variedades se dará una breve descripción de las más representativas en
la finca.
El cacao criollo es descrito como un fruto ligeramente ácido y rara vez amargo, tiene un sabor
suave con aromas secundarios de nueces, caramelo, fruta y tabaco además tiene un alto
contenido de manteca y aceites esenciales lo que lo hace el más usado para fabricar chocolate
(ifinca, 2018).

El cacao CCN 51 es alabado por los productores por sus altos volúmenes de producción sin
embargo por la industria de la chocolatería no es bien acogido debido a su acidez,
astringencia y amargor, además de no tener sabores secundarios: frutales, florales y a nuez
como el cacao criollo (UNAD, 2011).
El clon de cacao TSH 565 pertenece a los cacaos trinitarios se caracteriza por su acidez
debido a un pH alto, en cuanto al nivel de producción es alto (UNAD, 2011). A continuación,
se presenta un gráfico de torta donde se muestra la distribución porcentual de las variedades
de cacao en la finca La Fortuna.
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Gráfico 4. Clasificación porcentual del cacao por variedad
Fuente: Autora con base en (Cañas, 2018)
En el gráfico 4 se muestra la distribución porcentual de las variedades de cacao sembradas
en la finca, resaltando que la variedad de cacao criollo o común es la que mayor número de
plantas sembradas tiene abarcando el 41%, esta seguida de la variedad de cacao CCN 51 con
el 19% y finalmente de la variedad TSH 565 con un 10%, las demás propiedades tienen un
menor porcentaje que no es representativo. A continuación, se muestra una tabla con los
gastos e ingresos que tiene dicho cultivo para un periodo de un año.

Tabla 4. Producción anual de cacao seco en la finca la Fortuna
INGRESOS
Mes

Kg

Precio Unitario

Total

Enero

470

$

6.100

$

2.867.000

Febrero

280

$

5.900

$

1.652.000

Marzo

273

$

6.200

$

1.692.600

Abril

248

$

6.300

$

1.562.400

Mayo

300

$

6.300

$

1.890.000

Junio

220

$

6.000

$

1.320.000

Julio

114

$

6.000

$

684.000

Agosto

108

$

6.200

$

669.600

Septiembre

90

$

6.500

$

585.000

Octubre

93

$

6.500

$

604.500

Noviembre

220

$

6.000

$

1.320.000

Diciembre

328

$

6.500

$

2.132.000

Total, ingresos 2744

$

74.500

$

16.979.100

Fuente: (Cañas, 2018)

Tabla 5.Gastos anuales para el cultivo de cacao de la finca la Fortuna
Actividad

Cantidad JORNALES Valor unit. Jornal

Valor Total

Desyerbo

3

36

$

70.000

$

2.520.000

Poda

1

50

$

45.000

$

2.250.000

Abonada

2

20

$

45.000

$

900.000

Cosecha

12

111

$

45.000

$

4.995.000

Bultos de abono

80

-

$

78.000

$

6.240.000

Total, gastos

98

217

$

283.000

$

16.905.000

Fuente: (Cañas, 2018)
Los datos presentados en las tablas 4 y 5 corresponden a los ingresos y gastos que tiene la
finca la Fortuna en un año , se observó que los costos, es decir los recursos necesarios para
mantener el cultivo en óptimas condiciones en otras palabras aplicar abonos, desyerbos y

pagos de jornales son muy cercanos al acumulado en pesos de las ventas del producto, lo que
no genera ganancias o rentabilidad para los propietarios de la finca debido a que estos
ingresos nos les permite mejorar su calidad de vida; motivo por el cual es necesario buscar
alternativas que solucionen dicha problemática, por ejemplo, transformando la materia prima
que se produce en la finca la Fortuna con el fin de crear un producto derivado del cacao que
comercializan los propietarios.
Ahora para mostrar un panorama más claro de los datos se presentarán gráficos que
relacionan el comportamiento del cultivo en aspectos como producción y variabilidad de los
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Gráfico 5.Comportamiento de la producción de cacao en la finca la Fortuna para el año
2019
Fuente: Autora, con base en (Cañas, 2018)
En el gráfico 5 se muestra la producción de cacao en la finca La Fortuna para el año 2019, se
observa que en algunos meses tales como Julio, Agosto, Septiembre y Octubre el volumen
de producción de cacao disminuye considerablemente respecto a los demás meses, esto se da
ya que el cacao tiene temporada de cosecha que va del mes de Noviembre a Junio

aproximadamente (Cañas, Comunicación personal, 5 de diciembre de 2019). A continuación,
se presenta un gráfico del comportamiento del precio por kilogramo de cacao para cada mes
del año.
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Gráfico 6.Comportamiento del precio por kilogramo
Fuente: Autora
En el gráfico 6 se muestra la relación que presentó el precio por kilo de cacao en cada mes
del año y su respectivo nivel de producción, el precio no tuvo variaciones altas, la fluctuación
más relevante se presentó en los meses de Junio, Julio y Noviembre donde el precio decreció
notablemente respecto a los demás meses.
3.2. SELECCIÓN DEL MERCADO POTENCIAL MENDIANTE LA TÉCNICA
AHP
Para realizar la elección del mercado en el cual se va a comercializar el producto se tuvieron
en cuenta algunos municipios cercanos a la finca La Fortuna con el fin de seleccionar los que
tienen mejores oportunidades de comercialización. Dicha selección se realizó mediante la

técnica de decisión multicriterio AHP (Analytic Hierarchy Process) por sus siglas en inglés
permitiendo la incorporación de criterios cualitativos y cuantitativos.
Los criterios tenidos en cuenta fueron los siguientes:
•

Tiempo de recorrido (T): Tiempo de recorrido desde la finca La Fortuna a los
municipios vecinos.

•

Economía: Municipios cercanos con mayor poder comercial.

•

Población: número de habitantes de los municipios cercanos.

•

Condiciones de las vías: Calidad de las vías entre los municipios.

Las alternativas son los siguientes municipios:
•

Barbosa

•

Vélez

•

Cimitarra

Los municipios anteriormente mencionados fueron seleccionados teniendo en cuenta que son
los municipios más cercanos a la finca que tienen una densidad poblacional importante y
buenos índices de consumo según datos aportados por el DANE, además de tener mejor
conexión a las ciudades principales. A continuación, se muestra un mapa de la ubicación de
cada municipio respecto a la finca La Fortuna.

Ilustración 2.Mapa de ubicación de la Finca la Fortuna y los municipios más cercanos
Fuente: (Google Maps, 2020)
Los factores de decisión tienen calificación de acuerdo con el nivel de prioridad que estos
tienen, el AHP utiliza una escala subyacente con valores de uno a nueve para calificar las
preferencias relativas de los elementos. Se presentan las calificaciones numéricas que se
recomiendan para las preferencias verbales expresadas por el decisor (Toscano, 2005).
Expertos como (Toscano, 2005) y (Saaty, 1980) han hecho investigaciones previas que
determinan que una escala razonable para distinguir las preferencias entre las alternativas es
la siguiente:

Tabla 6. Escala de preferencias

Fuente: (Toscano, 2005)
A continuación, se presentó la tabla en la cual van los criterios de evaluación para tener en
cuenta para cada uno de los factores de decisión.
Tabla 7.Calificación de los factores
FACTORES
Economía ($)
Tiempo de recorrido(H)
Vías
Población (Miles)

Criterios
9
6
7
8

Fuente: Autora
En la tabla 7 se asignó la calificación a cada uno de los factores donde la economía es un
factor extremadamente preferible, el número de habitantes tiene una preferencia entre muy
fuerte y extremadamente preferible, la calidad de las vías es muy fuertemente preferible y el
tiempo de recorrido entre la finca la fortuna y los diferentes municipios vecinos tiene una
preferencia entre fuertemente y muy fuertemente preferible. Luego de la asignación se

presenta la tabla con los valores correspondientes a los criterios de decisión para la elección
de la mejor alternativa para la comercialización del producto.
Tabla 8.Criterios de decisión

Alternativas
Barbosa
Vélez
Cimitarra

Criterio 1
Economía
(Millones de
pesos)
$
466,55
$
235,24
$
725,63

Criterio 2

Criterio 3

Criterio 4
Población
(Número de
habitantes)

Tiempo de
recorrido (Horas)

Calidad de
las Vías

3

3

31.050

2,50

1,5

24.356

3,50

0,5

32.947

Fuente: (DANE, 2018)
El criterio de calidad de las vías tiene una calificación diferente a los demás criterios, debido
a que es un criterio que se mide cualitativamente, por lo cual es necesario utilizar la escala
de Likert donde se le pueden asignar puntajes numéricos a cada uno de los elementos del
criterio, los puntajes que se asignan van de acuerdo con la siguiente convención:
•

=1 = Igualdad

•

> 1 = Mayor importancia

•

< 1= Menor importancia

Está importancia en la calidad de las vías se determinó a partir de las condiciones en las
cuales se encuentran las mismas.
Pavimentada = 3 (Mayor importancia 3>1)
Asfalto = 1.5 (Mayor importancia 1.5> 1)
Asfalto y Trocha = 0.5(Menor importancia 0.5<1)
Los resultados obtenidos del AHP fueron los siguientes:

Tabla 9.Resultados AHP
ESTADO
Barbosa
Vélez
Cimitarra

Economía
(Millones
de pesos)
33%
16%
51%

Tiempo de Calidad de
recorrido(H) las Vías
34%
37%
29%

60%
30%
10%

Población
(Número de
habitantes)
35%
28%
37%

Ponderado
total
40%
27%
33%

Fuente: Autora
En la tabla 9 se muestran los resultados obtenidos en el AHP, con un ponderado total de 40%
Barbosa es mejor alternativa frente a Cimitarra que tiene 33% de ponderado y Vélez que
tiene el 27%, esto debido a que el tiempo de recorrido y la calidad de las vías para desplazarse
a este municipio es más favorable.
En el siguiente árbol de decisión se presenta de forma más gráfica la alternativa seleccionada
a partir de los criterios de selección del AHP.

Barbosa
40,00

Economía (Millones de
pesos)

Tiempo de
recorrido(H)

0,3

0,2

Vías
0,233333
333

Barbosa
0,32684844
Vélez
0,164800829
Cimitarra
0,508350731

Barbosa
0,340875553
Vélez
0,366945401
Cimitarra
0,292179046

Barbosa
0,6
Vélez
0,3
Cimitarra
0,1

Figura 1.Diagrama de árbol AHP
Fuente: autora.

Población (Número de
habitantes)
0,266666667
Barbosa
0,351431191
Vélez
0,275666927
Cimitarra
0,372901882

En la figura 1 se observa que Barbosa es el municipio que presenta una mejor alternativa para
la comercialización del cacao esto debido a que cuenta con el 40% de los resultados
superando a Vélez y cimitarra respectivamente, por esta razón Barbosa es el municipio en el
cual se va a realizar la comercialización del producto.
El Municipio de Barbosa Santander corresponde a la población objetivo, este municipio tiene
31.050 habitantes, para un mejor análisis del mercado se realiza una segmentación
demográfica basada en aspectos como edad, genero, ingresos, religión, raza y nacionalidad.
El 48,4 % de los habitantes del municipio pertenecen al sexo masculino y el 51.6% al
femenino, es de tener en cuenta que el 78,23% de los habitantes de encuentra en el área
urbana y solo un 21,7% en el sector rural; además de esto aproximadamente el 63% de los
habitantes del municipio se ubican en un rango de edades de los 18 a 69 años (DANE, 2018).
A continuación, se presentan unos gráficos de relevancia referentes a la información que se
presentó anteriormente.

Figura 2.Población desagregada por sexo
Fuente: (DANE, 2018)
En la figura anterior se observa el porcentaje y número de hombres y mujeres que conforman
la población del municipio de Barbosa, existe mayor número de mujeres respecto a los
hombres del municipio.

Gráfico 7.Piramide poblacional de Barbosa Santander
Fuente: (DANE, 2018)
En el gráfico 7 se observa la población de personas del municipio de Barbosa Santander
separados por sexo y clasificados por rangos de edades. Para el desarrollo del proyecto se
consideró el rango de edades entre 18-69 años.

Gráfico 8.Población desagregada por área
Fuente: (DANE, 2018)

En el gráfico 8 se muestra la desagregación por área de la población, el 78,2% de los
habitantes está en el área urbana y solo el 21,85 en el área rural, motivo por el cual el proyecto
se va a enforcar en el lugar donde se encuentra la mayoría de la población.
3.3. ANÁLISIS DE VALOR
En la última parte del capítulo 3 se realizó la aplicación de una encuesta, para tener mejor
conocimiento del posible producto a realizar. Con base en conocimientos estadísticos previos
se aplicó un muestreo aleatorio simple para poblaciones finitas, este tipo de muestreo se
utiliza cuando se conoce el tamaño de la población objetivo. Para realizar este tipo de estudio
se aplica la siguiente formula estadística:
Ecuación 1
𝑧2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞 ∗ 𝑁
𝑛= 2
𝑒 (𝑁 − 1) + 𝑧 2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞
Donde:
•

𝑁 = 𝑃𝑜𝑏𝑙𝑎𝑐𝑖ó𝑛 (31.050 𝐻𝑎𝑏𝑖𝑡𝑎𝑛𝑡𝑒𝑠)

•

𝑛 = 𝑀𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎

•

𝑝 = 𝑃𝑟𝑜𝑏𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑎 𝑓𝑎𝑣𝑜𝑟 (50%)

•

𝑞 = 𝑃𝑟𝑜𝑏𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑒𝑛 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎 (50%)

•

𝑍 = 𝑁𝑖𝑣𝑒𝑙 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑓𝑖𝑎𝑛𝑧𝑎 (95%)𝑐𝑜𝑛 𝑢𝑛 𝑣𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑍 𝑑𝑒 1.96

•

𝑒 = 𝐸𝑟𝑟𝑜𝑟 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎𝑙 (7%)

Reemplazando en la formula tenemos que:
Ecuación 2
𝑛=

1.962 ∗ 0.5 ∗ 0.5 ∗ 31050
= 194,7 ≅ 195 𝐸𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠
0.072 (31050 − 1) + 1.962 ∗ 0.5 ∗ 0.5

Con un nivel de confianza del 95% el tamaño de la muestra que representa la población del
municipio de Barbosa es de 195 habitantes motivo por el cual ese fue el número de encuestas
que se aplicó. A continuación, se muestra la ficha técnica de la encuesta de percepción a
cerca del cacao en el municipio de Barbosa Santander.
Tabla 10. Ficha técnica de la encuesta
Universo

Objetivo

Hombres y mujeres de 18 a 69 años, residentes en el
municipio de Barbosa.
Encuesta para conocer la percepción que tienen los
habitantes del municipio a cerca del cacao y sus derivados.

Tipo de
muestra

Aleatoria simple para poblaciones finitas.

Técnica de recolección de

Mediante herramientas de recolección de datos de manera

datos

virtual.

Tamaño de la muestra

Se realizaron 195 encuestas de manera virtual

Encuestador

Nayi Lizeth Cañas Sánchez

Tiempo de realización

Las encuestas se llevaron a cabo durante 20 días hábiles.
Entre marzo 25- Abril 21.
Fuente: Autora

A continuación, se presentan los resultados obtenidos:
Tabla 11. Resultados de la encuesta

Gráfico 9.¿Género?

Gráfico 10.¿Cuál es su edad?

En el gráfico 9 se observa que 51,3% de los En el gráfico 10 se observa que el rango
encuestados son hombres.

de edad de los encuestados esta entre 18
a 50 años o más, también que el 27% de
los encuestados está en un rango de 32-37
años.

Gráfico 11.¿Cuál es su estrato

Gráfico 12.¿Se encuentra ubicado en la

socioeconómico?

zona rural o urbana de municipio?

En el gráfico 11 se observa que la mayoría de En el gráfico 12 se observa que el 56,9%
la muestra seleccionada se encuentra en el de los encuestados pertenecen al área
urbana.
estrato 2.

Gráfico 13.¿Cuándo compra productos derivados del cacao, que características de estos
productos tiene en cuenta para su compra?

En el gráfico 13 se puede apreciar que la mayoría de los encuestados prefieren como
característica de selección el sabor del producto al momento de realizar la compra.

Gráfico 14.¿Con qué frecuencia consume el siguiente producto derivado del cacao?
En el gráfico 14 se observa que el producto que los encuestados consumen con mayor
frecuencia es el chocolate de mesa seguido del chocolate de mesa con clavos y canela.

Gráfico 15.¿Qué marca consume para los siguientes productos?
En el gráfico 15 los encuestados mostraron su preferencia por la marca Corona al momento
de consumir productos derivados del cacao.

Gráfico 16.¿Usualmente con qué prepara los siguientes productos?
En el gráfico 16 se observa que los encuestados respondieron que prefieren consumir
chocolate de mesa, chocolate de mesa con clavos y canela y cocoa preparados con agua y
leche.

Gráfico 17.¿Con qué productos relacionados consume los anteriores productos?

En el gráfico 17 se observa la mayoría de los encuestados prefieren consumir los productos
derivados del cacao con acompañantes como el pan que es el que mayor preferencia tiene
entre los encuestados.
¿Qué producto le gustaría que le agregaran al chocolate de mesa? (Azúcar, Clavos, Canela,
Sabores, etc.)

Esta pregunta fue de respuesta libre por lo cual se obtuvieron diferentes opiniones, sin
embargo, se observa la preferencia de los encuestados en algunos aspectos por ejemplo en
adicionar azúcar, canela, leche y hacer un producto con mayor concentración de cacao
buscando sabores más fuertes y puros.
Fuente: Autora
En la encuesta se obtuvieon resultados generales acerca de la percepción que tienen las
personas del municipio de Barbosa acerca del cacao y algunos de sus derivados, se observó
que de los principales productos derivados del cacao tales como: chocolate de mesa ,
chcocolate de mesa con clavos y canela , chocolatinas y cocoa; el producto que consumen
con mayor frecuencia es el chocolate de mesa adicional a esto este producto prefieren
prepararlo con leche y acompanar su consumo con otros productos como pan y galletas. Los
encuestados tambien expresaron que prefieren que el chocolate de mesa tenga ingrdientes
como azucar, leche, canela y una mayor concentración de cacao. En conclusión a partir de la
encuesta se determinó que el mejor producto para comercializar en el municipio de Barbosa
es el chocolate de mesa, con base en que este producto es el que tiene mayor consumo.
3.4 ALTERNATIVAS DEL PRODUCTO DERIVADO
Para hacer una mejor selección del producto derivado del cacao que se va a realizar se utilizó
la técnica cualitativa y cuantitativa AHP. Según los resultados obtenidos en el estudio de
mercado se obtuvieron algunas alternativas de producto, chocolate de mesa, chocolate de
mesa con clavos y canela, chocolatinas y cocoa, de estas cuatro alternativas se van a tomar
tres para análisis debido a que chocolate de mesa y chocolate de mesa con clavos y canela es
un producto muy similar, varían son sus ingredientes, pero en cuanto al proceso de
elaboración se tienen las mismas operaciones. A continuación, se realizó la contextualización
de las ideas que se mencionaron anteriormente, realizando la descripción de cada producto y
su respectivo diagrama de proceso.
•

Chocolate de mesa: Se refiere al producto usado tradicionalmente para preparar
bebidas calientes con sabor a cacao, este producto se encuentra en el mercado por el

nombre de chocolate de mesa o chocolate de taza esto dependiendo del lugar donde
se vaya a adquirir.
•

Chocolatinas: habitualmente vienen en presentación de pastilla, pero se caracterizan
por estar combinados con otros ingredientes o por tener diferentes tipos de rellenos,
tienen una concentración media de cacao y azucares que buscan un sabor más dulce
disminuyendo el amargo típico del cacao.

•

Cocoa: Este producto es un derivado del cacao que viene en presentación en polvo,
se extrae a partir del licor de cacao lo que hace que tenga una gran concentración de
cacao puro en su contenido.

A continuación, se presentan los diagramas de proceso de cada una de las alternativas.

Actividades

Número

Total, operaciones
9
Total, inspecciones
2
Total
11
Fecha: 23/04/20
Situación Actual

Situación Propuesta

%
82
18
100

Tiempo
(minutos)
27
3
30

Diagrama de
operaciones del
proceso de
elaboración del
chocolate de
mesa.

Elaborado por: Nayi
Lizeth Cañas
Sánchez
Revisado por: D.I.
Javier David Ángel
Matiz

Figura 3. Diagrama de proceso chocolate de mesa
Fuente: Autora

Actividades

Número

Total, operaciones
12
Total,
2
inspecciones
Total
14
Fecha: 23/04/20

%
86
14

Tiempo
(minutos)
33
3

100

36

Elaborado por: Nayi
Lizeth Cañas
Sánchez
Revisado por: D.I.
Javier David Ángel
Situación Propuesta
Matiz
Figura 4.Diagrama de proceso chocolatinas

Situación Actual

Diagrama de
operaciones del
proceso de
elaboración de
chocolatinas

Fuente: Autora

Actividades

Número

Total, operaciones
9
Total, inspecciones
2
Total
11
Fecha: 23/04/20

%
82
18
100

Tiempo
(minutos)
27
3
30

Diagrama de
operaciones del
proceso de
elaboración de la
cocoa.

Elaborado por: Nayi
Situación Actual
Lizeth Cañas
Sánchez
Revisado por: D.I.
Situación Propuesta
Javier David Ángel
Matiz
Figura 5.Diagrama de proceso cocoa
Fuente: Autora

Luego de la descripción de las alternativas de selección se definieron los criterios de
selección para el AHP:
•

Variedad de cacao con mayor influencia en la finca la Fortuna: teniendo en cuenta
cual es la variedad de cacao que más se cultiva en la finca y las características que
favorecen dicha variedad para elaboración de cada producto.

•

Mayor consumo del producto: De acuerdo con los resultados de la encuesta cual fue
el producto que los habitantes del municipio consumen con mayor frecuencia.

•

Tiempo de elaboración: De acuerdo con el diagrama de proceso que se elaboró para
cada alternativa, tener en cuenta el tiempo que tarda en elaborarse una unidad del
producto.

A continuación, se presentó la matriz de calificaciones para cada uno de los criterios de
selección donde se tuvo en cuenta la escala presentada en el capítulo 3 correspondiente a la
tabla 6. Escala de preferencias, estas calificaciones son subjetivas y dadas por el evaluador
en este caso la persona que desarrolló el proyecto.
Tabla 12. Matriz de calificaciones de los criterios

Matriz A

Variedad de
cacao
Mayor
consumo
Tiempo
elaboración
suma col

Variedad de Mayor
cacao
consumo

Tiempo
elaboración

1,00

0,20

5,00

5,00

1,00

7,00

0,20

0,14

1,00

6,20

1,34

13,00

Fuente: Autora
En la tabla 12 se presentan las calificaciones de cada uno de los criterios, creando una relación
de importancia entre cada uno, es decir se evaluó cada criterio por filas respecto a cada
columna.

Tabla 13.Peso de los criterios en la decisión

Matriz A

Peso del
criterio

Variedad de Mayor
cacao
consumo

Tiempo
elaboración

Variedad de
cacao

0,16

0,15

0,38

0,23

Mayor
consumo

0,81

0,74

0,54

0,70

Tiempo
elaboración

0,03

0,11

0,08

0,07

Fuente: Autora
En la tabla 13 se presenta el peso total de cada criterio sobre la decisión que se va a tomar, el
criterio correspondiente a mayor consumo tiene el 70% de importancia sobre los demás
criterios.
Tabla 14.Resultados selección de la de alternativa

Estado
Chocolate de
mesa
Chocolatinas
Cocoa

Variedad de
cacao

Mayor
consumo

Tiempo
elaboración

Ponderado
total

0,17
0,04
0,02

0,52
0,12
0,06

0,04
0,01
0,02

74%
17%
10%

Fuente: Autora
En la tabla 14 se muestran los resultados totales de las alternativas que se presentaron para
elegir el producto a elaborar, con un 74% el chocolate de mesa se selecciona como la mejor
alternativa a comercializar en el municipio de Barbosa Santander.
Teniendo en cuenta que el producto que se elaboró para comercializar en el municipio de
Barbosa es el chocolate de mesa, se requirió hacer un análisis del tipo de sistema de
producción a utilizar para introducir el producto en el mercado de dicho sector. Se
consideraron los sistemas de producción Push y Pull, por ser estos los más conocidos. En el
sistema Pull se tiene en cuenta en todo momento la demanda, no se produce nada hasta que
haya una demanda real del producto, esto es muy común en productos con baja demanda o
en productos que son personalizados. Por otra parte, el sistema Push abarca los productos de

los cuales se sabe que hay demanda suficiente por el mercado, por esto y dado que la
producción anual de cacao de la finca la Fortuna es baja lo que genera que se tenga una
producción máxima de 2700 kilogramos de chocolate se usó un sistema de producción Push
donde se procesa toda la materia prima disponible en la finca y luego se procede a vender.

4. DISEÑO DEL PRODUCTO
En este capítulo se abordó la fase dos y tres de la metodologia Prodintec correspondientes al
diseño del concepto y el diseño a detalle respectivamente, se decidió unir estas dos fases
debido a que estas fases se refieren a todo el diseño del producto. Para este capítulo se realizó
un diseño de experimentos para determinar el mejor metodo de elaboración del chocolate de
mesa y la elaboración del diseño del logotipo y empaque del producto . A continuación, se
muestra la ilustración de Prodintec comprendida para la segunda y tercera fase del proceso
de diseño.

Ilustración 3. Fase 2 diseño del concepto y fase 3 diseño de detalle
Fuente: (Prodintec, 2005)

4.1 DISEÑO DEL PROTOPTIPO DEL PRODUCTO
En esta fase se elaboró un diseño de experimentos con el fin realizar pruebas para encontrar
la manera más eficaz para elaborar el producto. Esta técnica permite evaluar de forma
estadística los resultados con el fin de mostrar evidencias objetivas que permitan responder
a las hipótesis planteadas.
Para este experimento se utilizó un diseño factorial 2𝑘 no replicado ya que se busca estudiar
el efecto de varios factores sobre una o varias respuestas, cuando se tiene el mismo interés
sobre todos los factores. Los factores pueden ser de tipo cualitativo (maquinas, tipos de
material, operarios, etc.), o de tipo cuantitativo (temperatura, humedad, velocidad, presión,
sabor, etc.). Los diseños factoriales 2𝑘 no replicados consisten en k factores, todos con dos
niveles de prueba, dado que solo existen dos niveles de prueba para cada factor se puede
asumir un comportamiento lineal que se enfoca en las primeras fases de experimentación con
el fin de seleccionar los factores que tienen un efecto significativo sobre la variable respuesta
(Felizzola, 2020).
A continuación, se elaboró un diagrama SIPOC para determinar, las entradas, salidas y
proceso de elaboración del chocolate de mesa.

PROVEEDOR

ENTRADAS

Proveedores de
insumos

Cacao
Stevia
Leche
Canela
Café
Instrumentos
de cocina

PROCESO

SALIDAS

CLIENTES

Chocolate
de mesa

Compradores del
municipio de
Barbosa

Figura 6.Diagrama SIPOC
Fuente: Autora
En la figura 6 correspondiente al diagrama SIPOC se determinó las entradas siendo los
ingredientes e instrumentos necesarios para la elaboración del experimento, también se
mostró el proceso general de elaboración del chocolate de mesa y el resultado que se
obtendría que en este caso es el producto terminado. A continuación, se presenta el enfoque
sistémico del experimento.
Tabla 15.Enfoque sistémico para el experimento
Entradas
Cacao seco
Stevia
Leche
Canela

Factores controlables

Factores no controlables

Cantidad de cacao
Cantidad de Stevia
Cantidad de canela

Humedad
Temperatura ambiente
% de manteca de cacao

Café
Instrumentos de
cocina

Cantidad de café

Salidas

Variable respuesta

Instrumento de medida/
Unidad

Chocolate de mesa

Sabor

Gramera /Gr

Fuente: Autora
En la tabla 15 se describieron los factores controlables y no controlables del experimento, la
unidad de medida, las entradas, salidas y la variable respuesta. Con estos datos se puede tener
una percepción global de cómo se ejecutó el experimento. A continuación, se definieron los
factores y el nivel para cada factor.
Tabla 16. Factores y niveles del experimento
FACTOR

NIVEL
Bajo
Alto

Cantidad de cacao 45%

60%

Cantidad de Stevia 10%
Cantidad de
canela
2%

16%

Cantidad de café

25%

15%

4%

Fuente: Autora
En la tabla 16 se definieron los factores y niveles tomados para el experimento, se definió un
nivel de alto y bajo para determinar las proporciones en las cuales están integrados los
ingredientes en el producto, cada nivel está en función del porcentaje que se debe usar
dependiendo de la cantidad de producto a fabricar. A continuación, se presenta la ficha de
caracterización del experimento.

Tabla 17. Ficha de caracterización del experimento
Determinar si los ajustes a cualquiera de
estos 4 factores mejoran el sabor del
producto.

Objetivo del
experimento
Variable respuesta
Factores

Sabor
✓ Porcentaje de Cacao
✓ Porcentaje de Estevia
✓ Porcentaje de Canela
✓ Porcentaje de Café
Unidad experimental
Chocolate endulzado de 500 gr ± 8 gr
sin empacar
Estrategias de bloqueo
✓ Proceso de elaboración
✓ Equipos e instrumentos
Tamaño del
✓ Tratamiento: 4
experimento
✓ N= 16
Fuente: Autora
En la tabla 17 se describe la ficha de caracterización del experimento dejando claro cuáles
fueron las características de este. Se presentó una tabla con el orden estándar, el orden de
corrida en el cual se desarrolló el experimento y la combinación de las variables naturales y
codificadas.
Tabla 18.Variables diseño factorial
ORDEN
ESTANDAR
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16

ORDEN
CORRIDA
13
10
1
9
12
3
16
5
6
14
15
2
4
8
7
11

CACAO
-1
45
1
60
-1
45
1
60
-1
45
1
60
-1
45
1
60
-1
45
1
60
-1
45
1
60
-1
45
1
60
-1
45
1
60

STEVIA
-1
10
-1
10
1
16
1
16
-1
10
-1
10
1
16
1
16
-1
10
-1
10
1
16
1
16
-1
10
-1
10
1
16
1
16

CANELA
-1
2
-1
2
-1
2
-1
2
1
4
1
4
1
4
1
4
-1
2
-1
2
-1
2
-1
2
1
4
1
4
1
4
1
4

CAFÉ
-1
15
-1
15
-1
15
-1
15
-1
15
-1
15
-1
15
-1
15
1
25
1
25
1
25
1
25
1
25
1
25
1
25
1
25

Fuente: Autora
En la tabla 18 se presentó el orden de corrida del experimento con las variables codificadas
y sus respectivas variables naturales, los unos negativos representan el nivel bajo y los
positivos el nivel alto de cada factor.
Para realizar el experimento se tomó un grupo de personas para que probaran el producto y
dieran una calificación respecto a el sabor, la calificación estuvo dada en un rango de uno a
cinco, donde cinco es que les encanto el sabor y un lo odiaron. A continuación, se mostró
una ilustración para dar mayor claridad.

Ilustración 4. Escala de calificación para la percepción del sabor.
Fuente: (PNADE, 2013)
Las calificaciones obtenidas se presentan en la siguiente tabla.
Tabla 19. Resultados de las calificaciones de

Muestras
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Calificaciones dadas por los encuestados
Calif-Encu Calif-Encu Calif-Encu Calif-Encu Calif-Encu
Total,
1
2
3
4
5
Calificaciones
3
4
3
4
2
16
4
3
3
4
3
17
4
5
3
4
3
19
5
3
4
4
3
19
3
2
4
2
4
15
4
3
3
4
2
16
4
4
3
3
4
18
4
5
5
4
5
23
2
3
4
3
2
14

10
11
12
13
14
15
16

3
3
3
3
3
2
3

3
3
4
4
3
2
4

4
2
3
3
2
3
3

2
3
2
2
4
2
2

2
4
4
3
2
2
3

14
15
16
15
14
11
15

Fuente: Autora
En la tabla 19 se presentan los resultados obtenidos a partir de las calificaciones dadas por
las cinco personas que probaron las recetas, los catadores del producto se encuentran en un
rango de edades similares además las condiciones de aplicación se dieron en condiciones
constantes respecto a la forma de preparación de las tazas de chocolate, las personas
encargadas de dar las calificaciones y el día de aplicación del experimento. A continuación,
se realizó un análisis de los efectos e interacciones significativos en el experimento, con el
fin de identificar cuales factores tienen más significancia en la variable respuesta. Se presentó
un diagrama de Pareto.

Gráfico 18.Diagrama de Pareto
Fuente: Autora
En el gráfico 18 se presentó un diagrama de Pareto donde se muestran los factores
significantes en el experimento, se observó que el factor D, correspondiente al ingrediente de

café es el más significante, además al tener signo negativo se infiere que el nivel bajo de
dicho efecto es el más significante. También el factor B, y la interacción B:D también son
significantes dentro del experimento. Además, se realizó un análisis de varianza para
confirmar los efectos e interacciones significativos.

Ilustración 5.Análisis de varianza
Fuente: Autora
El análisis de varianza comprobó que los efectos significativos son el B y D y la interacción
B:D, como se mostró en el diagrama de Pareto.
Con los resultados obtenidos en el diseño de experimentos se concluyó que las mejores
proporciones para realizar la receta del chocolate de mesa fue 60% de cacao, 16% de Stevia,
4% de canela y 15% de café.
La presentación del contenido no está dada por las tradicionales pastillas de chocolate, sino
por pastillas en forma del fruto de cacao, esto con el fin de hacer más practica la preparación
por tener pastillas individuales y brindar un diseño más creativo y llamativo. Cada bolsa de
chocolate La Fortuna contiene 16 pastillas de aproximadamente 31gramos cada una,
adicional a esto cada pastilla en forma de fruto de cacao rinde hasta dos tasas de chocolate
de mesa.

Ilustración 6.Pastillas de chocolate
Fuente: Autora
4.2 DISEÑO DEL LOGOTIPO DEL PRODUCTO
En esta sección se realizó el diseño del logotipo y el empaque del producto, esto con el fin
crear diferenciación de las demás marcas de chocolate de mesa que hay en el mercado.
•

Logotipo: El nombre comercial que se eligió para el chocolate de mesa es Chocolate
La Fortuna, esto con el fin de hacer alución al nombre de la finca prductora de la
materia prima, también lleva una imagen de un fruto de cacao que representa la forma
inicial del cacao y en lo que se concierte luego de aplicar todo el proceso de
transformación, por último se agrega un eslogan que permite elaborar una frase
llamativa para el producto que invite al consumidor a comparlo. Al poner un eslogan
que dice que el producto es 100% santandereano,es decir que fue elaborado en el
departamento de Santander y que la materia prima es obtenida de una finca del
municipio de la Paz, se le dice a la población objetivo que es un producto exclusivo
para ellos al ser un municipio de Santander el lugar elegido para su comercialización,
el eslogan busca generar que los consumidores se identifiquen con el producto. A
continuación se presentó el logotipo y eslogan que se definieron para el producto.

Para el diseño del logotipo se uso un tipo de fuente Script formal , estilo que transmite
nobleza,elegancia y refinamiento.; por otra parte los colores predominantes en la caligrafia
son el blanco y rojo. El blanco es un color que evoca sentimiento de tranquilidad , representa
el comienzo de una etapa por otra parte el rojo es un color que contrata insitando a la pasión

y necesidad de consumo del prodcuto,además es un color que agrada a hombres y mujeres
en la misma proporción lo que evita que sea excluyente.

Ilustración 7.Logotipo
Fuente: Autora
4.3 DISEÑO DEL EMPAQUE DEL PRODUCTO
El empaque es la presentación comercial del producto, asegura que el producto no se dañe ni
este en contacto con el exterior manteniéndolo limpio y fresco. Para el empaque del chocolate
de mesa se tuvo en cuenta un envase primario y secundario.
•

Envase primario: este tipo de envase es el que está en contacto directo con el
producto, para alimentos se recomienda usar empaques a partir de papel aluminio, se
ha demostrado en diferentes estudios que el papel aluminio ayuda a conservar las
propiedades de los alimentos. Por tal motivo para envolver el producto se utilizó papel
aluminio de diferentes colores para dar un enfoque más alegre y divertido al producto.

•

Envase secundario: El empaque secundario es el encargado de contener el producto
envuelto en el empaque primario, además de brindar una presentación llamativa y
diferenciadora para el producto. Para el empaque del chocolate la Fortuna se realizó
el diseño de una bolsa de tipo Ziploc con el fin de que el empaque fuera resellable y
reutilizable esto con el fin de disminuir el impacto ambiental causado por los residuos
plásticos.

Según lo establecido en la resolución 5109 de 2005 en la cual se decreta el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben tener los alimentos envasados para

consumo de las personas. La información que debe contener la etiqueta es, nombre del
alimento, lista de ingredientes, contenido neto y peso escurrido, nombre y dirección,
identificación del lote, marcado de la fecha e instrucciones para su conservación,
instrucciones para el uso, registro sanitario (Ministerio de la protección social, 2005). A
continuación, se diseñó del empaque y la etiqueta del producto.

Ilustración 8. Empaque Chocolate la Fortuna
Fuente: Autora con base en (Freepik, 2020)

Ilustración 9. Etiqueta chocolate La fortuna
Fuente: Autora
En la ilustración 8 y 9 se presentaron diseño del empaque y la etiqueta del producto siguiendo
los lineamientos establecidos por el Ministerio de la protección social en cuanto a la
información mínima que debe contener el rotulado del empaque, este diseño se elaboró para
una presentación de 500 gramos.

Ilustración 10.Empaque con etiqueta y logo
Fuente: Autora

En la ilustración 10 se mostró el diseño terminado del empaque de chocolate la Fortuna, se
seleccionó el color negro por ser llamativo y elegante, además caligrafía en color blanco y
rojo con el fin de dar contraste con el fondo oscuro.

5. INGENIERÍA DE PRODUCTO
En este capítulo se abordó la fase 4 correspondiente a la oficina técnica e ingenieria de
producto. Se realizó la descripcón del proceso de elaboración del producto, el analisis de
los requerimientos de maquinaria y equipo necesarios y la capacidad de produccción
disponible.

Ilustración 11.Fase 4 oficina técnica e ingeniería de producto
Fuente: (Prodintec, 2005)
Para llevar a cabo el desarrollo del capítulo se realizaron tres actividades, un diagrama de
operaciones, fichas técnicas de la maquinaria e ingredientes necesarios para la elaboración
del producto y el diseño de planta del lugar donde se va a llevar a cabo la transformación.
5.1.PROCESO DE PRODUCCIÓN
A continuación, se presenta el diagrama de operaciones y flujograma analítico
correspondiente al proceso de elaboración de chocolate de mesa.

Actividades

Número

Total, operaciones
9
Total, inspecciones
2
Total
11
Fecha: 23/04/20
Situación Actual

Situación Propuesta

%
82
18
100

Tiempo
(minutos)
27
3
30

Diagrama de
operaciones del
proceso de
elaboración del
chocolate de
mesa.

Elaborado por: Nayi
Lizeth Cañas
Sánchez
Revisado por: D.I.
Javier David Ángel
Matiz

Figura 7.Diagrama de operaciones del proceso de elaboración del chocolate de mesa.
Fuente: Autora

FLUJOGRAMA ANALITICO PROCESO DE ELABORACIÓN DEL CHOCLATE LA FORTUNA
Resumen de Actividades
Total Operaciones
Total Inspecciones
Total Transporte
Total Almacenamiento
Total Demora
TOTAL

N
13
4
1
1
19

%
68,42
21,05
0,00
5,26
5,26
100,00

Dist.

Tiem.
61
8
1
30
100

Situacion
Actual
Situacion
Propuesta

Desde: Veficar estado de los
granos
Hasta: Almacenar
Hoja: 1 De: 1

DISTANC TIEMPO
OBSERVACIONES
IA (m)
(min)

ACTIVIDAD

DESCRIPCIÓN

1

Verificar el estado de
los granos de cacao

5

2

Pesar la cantidad de
cacao a procesar

3

3

Medir la humedad de
los granos

2

4

tostar los granos de
cacao

10

5

Desascarilllar los
granos de cacao

20

Inspeccionar los
granos
descascarillardos
Moler los granos

1

Obtener el licor de
cacao

2

Añadir al licor de
cacao la Stevia,
canela y café
Mezclar los
ingredientes

3

Inspeccionar la
mezcla

1

Moldear la mezcla en
los moldes
Llevar a refrigeración

3

6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16

8

5

1

Dejar enfriar

30

Sacar de la
refirgeración

1

Desmoldar

1

17

Inspecionar las
pastillas de chocolate

1

18

Empacar el producto
terminado

2

19

Almacenar

1

Figura 8.Diagrama de flujo
Fuente: Autora

Verificar que los
granos no queden
con residuos de
cáscara

En la figura 7 y 8 se mostró el diagrama de operaciones y flujograma analítico para la
elaboración del chocolate la Fortuna, se observó que el tiempo aproximado del proceso del
proceso es de 100 minutos y que existe una demora al realizar la operación de enfriamiento.
5.2.REQUERIMIENTOS
Para conocer los requerimientos de maquinaria necesarios para la elaboración se realizó la
ficha técnica de cada máquina necesaria para el proceso de producción del chocolate de mesa,
a continuación, se presentaron las fichas técnicas de las máquinas.
Tabla 20.Ficha técnica máquina tostadora de granos de cacao
Lizeth
Realizado por
Cañas
Fecha
13/05/20
Tipo de máquina
Tostadora de granos
Modelo
TG-8
Marca FIMAR
Especificaciones
Capacidad
10 kg/bache
Potencia
1/2 HP
Enfriador
Mecánica
Tiempo aproximado
de operación
40 min/bache
110 o 220
Voltaje
voltios
San Gil Ubicación
Santander
Dimensiones
Largo
1.17
M
Ancho
0.47
M
Alto
1.23
M
Peso
72
Kg
Fuente: Autora con base en (FIRMAR, 2015)
Tabla 21.Ficha técnica máquina molino de granos de cacao
Realizado por
Tipo de máquina
Modelo

Lizeth Cañas Fecha 13/05/20
Molino de grano
MDP-60
Marca
FIMAR

Especificaciones
Capacidad
20 kg/H
Potencia
1/2 HP
Enfriador
Mecánica
Tiempo aproximado de
20 kg/H
operación
Voltaje
110 o 220 voltios
San Gil Ubicación
Santander
Dimensiones
Largo
0.87
M
Ancho
0.46
M
Alto
1.34
M
Peso
272
Kg
Fuente: Autora con base en (FIRMAR, 2015)
Tabla 22. Ficha técnica máquina descascaradora de granos de cacao
Realizado por
Tipo de máquina
Modelo

Lizeth
Cañas

Fecha 13/05/20
Descascaradora de Cacao
DC-100
Marca FIMAR
Especificaciones
Capacidad
20 kg/H
Potencia
1/2 HP
Enfriador
Mecánica
Tiempo aproximado
20 kg/H
de operación
110 o 220
Voltaje
voltios
San Gil Ubicación
Santander
Dimensiones
Largo
1.52 M
Ancho
1.05 M
Alto
1.92 M
Peso
218 Kg
Fuente: Autora con base en (FIRMAR, 2015)

Tabla 23.Ficha técnica máquina mezcladora de cacao
Realizado por
Tipo de máquina
Modelo

Lizeth
Cañas
Batidora
MC-60

Fecha

13/05/20

Marca

FIMAR

Especificaciones
Capacidad

10 litros

Potencia
Enfriador
Tiempo aproximado de
operación

1/2 HP
Mecánica

Voltaje

110 o 220 voltios

Ubicación

San Gil - Santander

40 minutos /bache

Dimensiones
Largo

1.17

M

Ancho

0.9

M

Alto

1.23

M

Peso

72

Kg

Fuente: Autora con base en (FIRMAR, 2015)
Para elaborar chocolate de mesa se requiere de 4 máquinas principalmente, una
descascaradora, una tostadora, un molino y una batidora del producto, además de estas
máquinas se requiere de herramientas y materiales como los siguientes.
Tabla 24. Herramientas y mobiliario
Nombre
Cantidad
Equipo de computo
Caja registradora
1
Computador
1
Mobiliario
Mesa acero inoxidable
2
Escritorio con silla
1
Herramientas y utensilios
Set de recipientes acero inoxidable
1
Set de espátulas
1
Moldes
10
Set de cuchillos
1

Refrigerador industrial
Fuente: Autora

1

5.3.ANALISIS DE LA CAPACIDAD DE LA PRODUCCIÓN
Para calcular la capacidad de producción de la planta se tomó en cuenta la capacidad efectiva
de producción, se tuvo en cuenta que se trabaja 460 minutos al día durante 20 días al mes con
pausas de 90 minutos/día para efectos de descansos y mantenimientos, la capacidad de cada
máquina se presentó a continuación.
Tabla 25. Capacidad de la maquinaria
MÁQUINA
Tostadora de grados
Molino de grano
Descascaradora de grano
Batidora

KG
10
20
20
10

MIN
40
60
60
40

KG/MIN
0,25
0,33
0,33
0,25

KG/DÍA
92,5
123,3
123,3
92,5

Fuente: Autora
Como se muestra en la tabla 25 hay dos máquinas que determinan el volumen de producción
de la planta, por esto la capacidad de producción de la planta es de 92,5 Kg/Día.
El espacio destinado para la instalación de la planta de producción es un local que pertenece
a los dueños de la finca, se tomó este local como alternativa debido a que este espacio no es
usado para ninguna actividad, por tanto, no se tendría ningún gasto por arrendamiento. A
continuación, se presenta el diseño de distribución en planta.

Ilustración 12.Distribución en planta
Fuente: Autora
En la ilustración 12 se presentó el diseño de la planta de producción se tomó como referente
un diseño de distribución en planta de tipo lineal, también se realizaron las debidas
instalaciones reglamentadas por ley para el montaje de una planta de trabajo. A continuación,
se muestra el diagrama de recorrido de la planta para evidenciar con mayor claridad las áreas
de circulación de la planta.

Ilustración 13. Diagrama de recorrido
Fuente: Autora
Para dar mayor claridad de la estructura organizacional de la empresa se realizó el
organigrama de esta, señalando las funciones que tiene cada cargo y el perfil requerido para
cada uno.
CARGO
➢
➢
➢
Gerente

➢
➢
➢

FUNCIONES
Contratar y formar el personal.
Controlar costos y gastos
Supervisar
la
planta
de
producción.
Organizar y supervisar las
actividades de la empresa.
Comprar la materia prima.
Encargarse de las conexiones para
la comercialización del producto.

PERFIL
El gerente debe tener la capacidad de
planear, organizar y controlar las
operaciones que se desarrollan en la
empresa, además de tener la capacidad de
tomar decisiones que beneficien la
organización.

Operario

El operario de la planta de producción
debe conocer el proceso de fabricación de
➢ Manipular la maquinaria y chocolate de mesa y manejar las
herramientas.
maquinarias y herramientas necesarias
➢ Recibir la materia prima.
para llevar a cabo el proceso, además de
➢ Realizar el proceso de elaboración tener flexibilidad para desempeñar otro
del chocolate la Fortuna
tipo de funciones que se puedan requerir
en la planta y capacidad de seguir paso a
paso instrucciones.

Vendedor

➢ Distribuir el producto a los
compradores.
➢ Administrar el inventario en
almacén.
➢ Gestionar la publicidad necesaria
para promocionar el producto.

El encargado del sector de ventas debe
tener conocimientos sobre los objetivos de
la empresa, habilidades para encontrar
clientes y generar relaciones con los
mismos, habilidades de comunicación y
escucha
además
de
demostrar
compromiso y entusiasmo por el trabajo.

Tabla 26. Funciones y perfil del cargo
Fuente: Autora

Ilustración 14. Organigrama
Fuente: Autora

En la ilustración 13 se muestra el organigrama de la de la empresa chocolate la Fortuna,
debido a que es una empresa que está empezando no cuenta con un gran organigrama, se
limita a tener los empleados y administrativos estrictamente necesarios.

6. ESTUDIO DE COSTOS
En el capítulo final que ya no corresponde a las fases de la metodología Prodintec se elaboró
el estudio de costos correspondiente al proyecto, la proyección de ventas y el análisis de
rentabilidad del proyecto.
6.1.COSTOS DE INVERSIÓN Y COSTOS DE OPERACIÓN
Se presentó una tabla donde se definen los costos de inversión correspondientes a la compra
de maquinaria, herramientas y equipos y los costos de operación para proyectados para 5
años correspondientes a los sueldos de operarios, insumos, servicios públicos entre otros.
Tabla 27.Costos de inversión
Rubro
Maquinaria
Tostadora de granos
Molino de grano
Descascaradora de cacao
Mezcladora de cacao
Refrigerador industrial
Equipo de computo
Caja registradora
Computador
Mobiliario
Mesa acero inoxidable
Escritorio con silla
Herramientas y utensilios
Set de recipientes acero inoxidable
Set de espátulas
Moldes
Set de cuchillos
TOTAL

Unidad
de
medida

Cantidad

Precio Unitario

Total, precio

$
$
$
$
$

$
$
$
$
$

2.200.000
1.750.000
2.500.000
2.080.000
1.300.000

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

1
1
1
1
1

Unidad
Unidad

1 $
1 $

880.000 $
1.190.000 $

880.000
1.190.000

Unidad
Unidad

2 $
1 $

430.000 $
320.000 $

860.000
320.000

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Fuente: Autora

1
1
10
1

$
$
$
$

2.200.000
1.750.000
2.500.000
2.080.000
1.300.000

50.000
40.000
18.000
30.000

$
$
$
$
$

50.000
40.000
180.000
30.000
13.380.000

En la tabla 24 se muestra una tabla con el listado de los costos de inversión necesarios para
iniciar el proyecto, se observa que se requiere de un capital de $ 13.380.000, esta inversión
corresponde a los rubros de maquinaria, equipo de cómputo, mobiliario y herramientas y
utensilios. A continuación, se presentaron los costos de operación proyectos para los
próximos 5 años de operación de Chocolate la Fortuna.
Tabla 28.Costos de operación
Rubro
Costos fijos
Mano de obra
Gerente
Operario
Vendedor
Comercialización
Transporte
Servicios públicos
Costos variables
Materia prima
Empaque
Otros
Total

Año 1

Año 2

Año 3

Año 4

Año 5

$
12.179.760
$
12.179.760
$
12.179.760
$
579.048
$
629.400
$
575.671

$
12.606.052
$
12.606.052
$
12.606.052
$
607.421
$
660.241
$
597.546

$
13.047.263
$
13.047.263
$
13.047.263
$
637.185
$
637.185
$
620.253

$
13.503.918
$
13.503.918
$
13.503.918
$
726.529
$
668.407
$
643.822

$
13.976.555
$
13.976.555
$
13.976.555
$
762.129
$
701.159
$
668.288

$
11.329.200
$
8.157.024
$
200.000
$
58.009.622,62

$
11.884.331
$
8.466.991
$
207.600
$
60.242.284,57

$
12.466.663
$
8.788.737
$
215.489
$
62.507.301,45

$
$
13.077.529
13.718.328
$
$
9.122.709
9.469.371
$
$
223.677
232.177
$
$
64.974.427,25 67.481.117,35

Fuente: Autora
En la tabla 26 se observan los costos de operación proyectados para los siguientes 5 años de
operación, dentro de estos costos se tienen costos fijos y variables que son indispensables
para el funcionamiento del proceso productivo, para la proyección de los costos fijos de mano
de obra se tuvo en cuenta el incremento porcentual del 3,5% correspondiente al incremento
salarial del año 2019, por otra parte para los demás costos fijos y variables se aplicó el
incremento del 3,8% según la inflación del mismo año.

6.2. PROYECCIÓN DE VENTAS
Teniendo en cuenta que la población objetivo-seleccionada para el proyecto son los
habitantes del municipio de Barbosa que están entre el rango de edades entre los 18-69 años,
el número de clientes potenciales corresponde a aproximadamente 19560 personas que son
el 63% de la población del municipio. Por otra parte, en el estudio de mercado realizado se
observó que la frecuencia de consumo de chocolate de mesa por parte de los habitantes del
municipio de Barbosa Santander es del 66%, luego se usó este porcentaje para calcular el
número total de clientes potenciales del producto dando como resultado que en el municipio
de Barbosa Santander 12909 personas consumen con frecuencia de 3 veces por semana
chocolate de mesa.
Mediante la siguiente formula se realizó el cálculo de la demanda real.
Ecuación 3
𝐷𝑟𝑒𝑎𝑙 = 𝐶𝑝 ∗ 𝑃𝑎 ∗ 𝐹𝑐
Donde:
𝐷𝑟𝑒𝑎𝑙 = 𝐷𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝑟𝑒𝑎𝑙 𝑚𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙
𝐶𝑝 = 𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑖𝑑𝑜𝑟𝑒𝑠 𝑝𝑜𝑡𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎𝑙𝑒𝑠
𝑃𝑎 = 𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟é𝑠 𝑑𝑒 𝑎𝑑𝑞𝑢𝑖𝑠𝑖𝑐𝑖ó𝑛
𝐹𝑐 = 𝑓𝑟𝑒𝑐𝑢𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜
Frecuencia Frecuencia
Porcentaje
Consumidores
de consumo de consumo
de interés
potenciales
(Días por
(Días por
adquisitivo
semana)
mes)
12909
3
12
66%
Fuente: Autora

Demanda
real por
mes

Demanda
real por año

102239

971273

Debido a que el producto que se va a comercializar es nuevo en el mercado no se tiene datos
de históricos de ventas por lo cual se toma como referente el porcentaje de crecimiento del
mercado que es del 4,9% (FINAGRO, 2020). A partir de esos datos se realiza la proyección
para los primeros 5 años usando la ecuación matemática mencionada a continuación.

Ecuación 4
𝐷𝑒𝑚 𝐴𝑛𝑢𝑎𝑙 = 𝐷. 𝑎ñ𝑜 ∗ (1 + %𝐶𝑠)𝑛
Donde:
𝐷𝑒𝑚 𝐴𝑛𝑢𝑎𝑙 = 𝐷𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝐴𝑛𝑢𝑎𝑙
𝐷. 𝐴ñ𝑜 = 𝐷𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝑟𝑒𝑎𝑙 𝑎𝑛𝑢𝑎𝑙
%𝐶𝑠 = 𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 𝑑𝑒 𝑐𝑟𝑒𝑐𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒𝑙 𝑠𝑒𝑐𝑡𝑜𝑟
𝑛 = 𝑃𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑜 𝑝𝑟𝑜𝑦𝑒𝑐𝑡𝑎𝑑𝑜
Tabla 29.Demanda proyectada
Año
Demanda Anual
Año 0
971273
Año 1
1018866
Año 2
1068790
Año 3
1121161
Año 4
1176098
Año 5
1233726
Fuente: Autora
Según el estudio realizado la demanda anual de chocolate en el municipio de Barbosa
Santander es mucho mayor a la oferta que tiene la finca la Fortuna, por lo tanto, se infiere
que se tiene un mayor número de posibilidades en la comercialización del producto ya que
la cuota de mercado que Chocolate la Fortuna va a abarcar no sobrepasa el 1,1%del mercado
actual.
Por otra parte, se estimó la proyección de ventas para 5 años de funcionamiento, a partir de
la producción total de materia prima de la finca, la proyección de ventas se presentó
continuación.
Tabla 30.Proyección de ventas
Año
Año 0
Año 1
Año 2
Año 3
Año 4

Venta Anual
12588
13205
13852
14531

Año 5

15243
Fuente: Autora

Para la proyección de ventas al igual que para la proyección de la demanda se tuvo en cuenta
el porcentaje de crecimiento del mercado que para el caso es del 4,9%.
6.3.RENTABILIDAD DEL PROYECTO
Para evaluar la rentabilidad del proyecto se realizó un flujo de caja proyectado a 5 años y se
llevó a cabo el cálculo de indicadores económicos como la tasa interna de retorno (TIR), el
valor presente neto (VPN), y el índice de rentabilidad (IR). A continuación, se presentan los
resultados obtenidos en el flujo de caja proyectado.
Tabla 31.Flujo de caja proyectado
No Año

Ventas

Costos año

$
66.716.400
$
69.985.504
$
73.414.793
$
77.012.118
$
80.785.712

$
58.009.623
$
60.242.285
$
62.507.301
$
64.974.427
$
67.481.117

Año 0
Año 1
Año 2
Año 3
Año 4
Año 5

Flujo Neto
-$
13.380.000
$
8.706.777
$
9.743.219
$
10.907.492
$
12.037.691
$
13.304.595

Valor presente
-$
13.380.000
$
8.706.777
$
9.743.219
$
10.907.492
$
12.037.691
$
13.304.595

Fuente: Autora
En la tabla 30 se observa el flujo de caja proyectado para los próximos 5 años de
funcionamiento del proyecto, se muestran los ingresos representados por las ventas anuales
y los egresos correspondiente a los costos de producción del proyecto.
6.3.1. Indicadores económicos
Para la evaluación de factibilidad del proyecto se calcularon algunos indicadores económicos
como el valor presente neto, la tasa interna de retorno y el índice de rentabilidad, a
continuación, se presentan los resultados obtenidos para cada uno.

Para el cálculo del valor presente neto se tuvo en cuenta la siguiente fórmula matemática.
Ecuación 5
𝑛

𝑉𝑃𝑁 = −𝑆0 + ∑
𝑡=1

𝑆𝑡
(1 + 𝑖 𝑡 )

Dónde:
𝑉𝑃𝑁 = 𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑝𝑟𝑒𝑠𝑒𝑛𝑡𝑒 𝑛𝑒𝑡𝑜
𝑛 = 𝑛ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑣𝑖𝑑𝑎 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑦𝑒𝑐𝑡𝑜
𝑖 = 𝑇𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑟𝑒𝑐𝑢𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 𝑚𝑖𝑛𝑖𝑚𝑎 𝑎𝑡𝑟𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑎
𝑆𝑡 = 𝐹𝑙𝑢𝑗𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑓𝑒𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜 𝑛𝑒𝑡𝑜 𝑒𝑛 𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑜 𝑡
𝑆0 = 𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙
Para el caso del presente proyecto para la fabricación de Chocolate la Fortuna para una
proyección de 5 años se obtiene un valor presente neto de $ 35.214.379,68 con una tasa de
recuperación mínima atractiva del 3,8%, esta tasa de inflación es referente al año 2019, no
se tuvo en cuenta la tasa del año 2020 debido a que la economía del país presento sucesos
atípicos causados por la pandémica a raíz del virus del Covid-19. Debido a que el valor del
VPN es mayor a cero se dice que el proyecto es viable.
Por otra parte, la tasa interna de retorno se realizó mediante el cálculo de la siguiente
ecuación.
Ecuación 6
𝑛

0 = −𝐼𝑜 + ∑
𝑖=1

Donde:
𝐼𝑜 = 𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙
𝐹𝑁𝑗 = 𝐹𝑙𝑢𝑗𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑗𝑎 𝑛𝑒𝑡𝑜
𝑗 = 𝑃𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜

𝐹𝑁𝑗
(1 + 𝑇𝐼𝑅𝑡 )

Para el proyecto de Chocolate la Fortuna, se tiene una tasa de retorno del 68% lo que deja
ver que a 5 años de operación se recupera la tasa de inversión del proyecto y que además se
generan ganancias de dicha inversión.
También se realizó el cálculo del índice de rentabilidad o razón beneficio a partir de la
siguiente fórmula matemática.
𝑠𝑡
∑𝑛𝑡=1
𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑝𝑟𝑒𝑠𝑒𝑛𝑡𝑒
(1 + 𝑖)𝑡
𝐼𝑅 =
=
𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙
Donde:
𝑆𝑡 = 𝐹𝑙𝑢𝑗𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑓𝑒𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜 𝑛𝑒𝑡𝑜 𝑒𝑛 𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑜 𝑡
𝑡 = 𝑃𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜
El resultado del cálculo del índice de rentabilidad fue de 3,63 lo que quiere decir que por
cada peso invertido en el proyecto se obtiene 3,63 pesos es decir se obtiene una ganancia de
2,63 pesos.

CONCLUSIONES
A continuación, se realizó conclusiones generales y por cada objetivo planteado en el
proyecto.
✓ Generales
•

Se identificó que la finca La Fortuna tiene en su cultivo diferentes variedades
de cacao, sin embargo, la variedad de cacao criollo es la predominante en la
finca lo que hace que el chocolate de mesa sea la mejor opción para producto
a elaborar debido a que las propiedades del cacao criollo son las más
adecuadas para este tipo de producto según los datos obtenidos en la
caracterización del cultivo.

•

Se observó que los habitantes del municipio de Barbosa Santander prefieren
el chocolate de mesa con ingredientes adicionales cómo el azúcar y la canela,
además de tener preferencia por un producto con mayor concentración de
cacao en su composición.

✓ Primer objetivo:
•

Se observó que los habitantes del municipio de Barbosa Santander tienen alta
aceptación por los productos derivados del cacao especialmente por el chocolate
de mesa esto a partir de los resultados obtenidos en el estudio de mercado donde
se realizó la aplicación de una encuesta para conocer la frecuencia de consumo de
algunos productos derivados del cacao que se comercializan en la región dando
como resultado que el chocolate de mesa es el producto que usualmente consumen
sobre los demás alimentos como las chocolatinas o la cocoa.

•

A partir de la caracterización del cultivo se observó que los ingresos de la finca la
Fortuna por la venta del cacao seco anualmente es de $16.979.100 y los costos de
cultivar el mismo son de $16.905.000 lo que mostró que los propietarios no
reciben ganancias significativas de la forma de comercialización del producto que
tienen actualmente.

✓ Segundo objetivo:

•

Mediante la herramienta de selección AHP se determinó que el mejor producto
para comercializar en el municipio de Barbosa Santander es el chocolate de mesa,
ya que obtuvo un puntaje de 74% sobre las demás alternativas de producto.

•

A partir de la aplicación de un diseño de experimentos factorial 2𝑘 no replicado
se concluyó que la mejor composición porcentual de los ingredientes para
Chocolate la Fortuna es agregar a la receta 60% de cacao,16% de Stevia,15% de
café y 4% de canela.

✓ Tercer objetivo:
•

Según lo observado en el diagrama de operaciones del proceso de elaboración del
Chocolate la Fortuna se requiere de un total de nueve operaciones y 2 dos
inspecciones las cuales toman en promedio 30 minutos para su realización.

•

Para llevar a cabo la fabricación del Chocolate la Fortuna se requiere de
maquinaria especializada que permita obtener un producto de calidad, es
indispensable la adquisición de una maquina tostadora de granos, un molino, una
descascaradora de cacao y una batidora industrial.

✓ Cuarto objetivo
•

Se observó que los costos de inversión para el proyecto son de $ 13.380.000 pesos
mientras que el costo de operación para el año 1 es de $ 58.009.622,62, a pesar de
ser costos altos con las ventas proyectadas se alcanzan a cubrir y además se
obtiene rentabilidad.

•

El estudio de costos mostró que el proyecto es viable, la rentabilidad o razón
beneficio costo es del 4,43, la tasa interna de retorno es del 68% y el valor presente
neto es de $ 35.214.379,68.

RECOMENDACIONES
•

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en el diseño de experimentos se
recomienda mantener un porcentaje bajo de café es decir 15% de este ingrediente
dentro de la composición de la receta.

•

A partir de los resultados obtenidos en el estudio de costos se recomienda procesar
mayor cantidad de materia prima, debido a que las máquinas adquiridas para el
proyecto tienen una capacidad que sobrepasa la capacidad requerida.

•

Debido a que la producción de cacao de la finca la Fortuna no es alta se
recomienda al dueño de la finca analizar los resultados comerciales obtenidos y
ver la posibilidad de asociarse con otros productores vecinos, esto con el fin de
aprovechar las oportunidades de comercialización que ofrece el mercado y reducir
costos.

•

Debido a que los costos de inversión para adquirir la maquinaria necesaria para
desarrollar el proyecto son altos para una empresa pequeña que hasta ahora está
comenzando su funcionamiento, se recomienda buscar formas de negociación con
los proveedores de la maquinaria con el fin de llegar acuerdos de financiamiento
que favorezcan la reducción de costos del proyecto.

•

Se recomienda solicitarle a los gobiernos municipal, departamental y nacional un
mejoramiento de vías, ya que es la única solución para una verdadera integración
del agro a la ciudad y poder comercializar más directamente sus productos y
mejorar su nivel de vida.
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